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erfen, inmer von gwei ju gwei Fdden neben dem Grundfaden,
big vie Oberfldde itderflodten ift, und ein [dones Gucter gibe,
dad in fehs @rrablen audlaufe, Mic vier Fdden ift b nidye
vathfam, weil die Figur nide mebe deutlidy werden Eann. Man
bat ﬁbrtgcnﬁ febe verfdhiedene Deffeins; dviefe Eleine Koferterie”
wird aber als gar ju unbebeutend angefeben , die %e]cbmbung
derfelben folglic) al3 fiberflitffig gebalten.
: Diefe Torten exfdyeinen mit gleidhem Crfolge, ald:
Mit Maviisdel. (A la Moille pralinée.)
Mit Nievenfodhel, (Aux Rognons de Veau.)
Mit Chocoladefddel. (Créme au Ghocolat.)
Wit Raffeelddhel. (Créme au Café.)
Mit Rodelund gerdfeten H afelnitffen. (Créme
aux Avelines pralinées.)
§D?t£ Baniflefodel. (Créme a la Vanille)
Mit Piftazientddel. (Créme aux Pistaches.)
Die feinen Kodel finven fidh unter einem eigenen Abfdhnitce.
(&. Ab{dhn. vou feinen Kodeln.)

e re———rr————— -

Seds und swangiagfier Abfdnits

. Bow BVadiverf ansd vievmal gefhlagenem Bui:
terteig.

%uttermhitten, obey Canapé’ s, (Canapés garnis
d’Abricots.)

Der Buttevtelg wirh um eine Tour mebr, und folglicy viers
mal gefdhlagen (&. Abfhn. vom Butterteig). Mic dem fenten
31k[ammeu[:gen und Auswalben muf fo angetragen werden, daf
man e fedys 3ol brette und einen Halben Singer ditnne Platee
beEommt, die basin n threr Mitte mit einem feinen Mefferfpin,
der Lange nad), von emander gefdnicten wird, und jivei @rreifen
oon drei 3ol BVreite gibt, Diefe Streifen werden nun auf bret
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Cinien breite @dnitten, mit einem fdarfen, diinnen Meffer ges
fdynitten; und gwei Finger breit ausd einander tiber BViedye ges
reibet, und obne der mindefien BVeftreidung im beifen Ofen ge:
bacen. Die Hige darf Bo Grad NReaumur an bev Mitndung
“bes Ofensd haben, Nach drei big 4 Ninuten, wenn fie aus ein:
ander gefabren find, werden fle mit feinem Rucker ftavk beftiube,
und wieder Dinein gethan , bis Ddiefer perfliefend die Sdynitten
aléngend fiberfpitlt. : : :

Aus dem Ofen Eommend , werden jwei und gwei, mittelft
Marillen-Marmelade (Latwerge) , mit der untern Seiten jus
fummengefpiilt, und fiber eine @erviette gierlicy aufdreffict.

Diefes Gebicke Fann mit einem jeden Eingefottenen, ja mit
mebreren jugleid erfdheinen, wodurd demfelben viel Mannigfals
tigfeit gegeben werben Eann; fo Eann 3. B, bev Rand mit weie
gem Gife fiberjogen, und mit feingefdhnitten Piftazien beftdubs
werden, die Mitte dbann mit Ribifel:Gelee angefiillt, oder der
Rand mit weifem Cife fbersogen, mit Grobjucter beftauds
(©. Ub{dn. vom Bucder), und die Mitte mit NReineclaudens
Marmelade vergiert werben. Cin eben fo fdyones Anfehen bes
fommen fie, wenn ber Nand mit vothem Cife, und die Miste
mit febr weifier Aepfel-Gelee occupirt wicd.

Geftitryte Butterfrapfel mit Rivifelinly, (Petits
GAteaux Grenversés 4 la Gelée de Groseilles,)

Der viermal gefdlagene Butterteig (S. Butterfdnitten)
wicd andertbalb Cinien ditnn ausgewalls, bann mit einem Ause
fiedper von gwei Soll im Durdmeffer audgeftodyen , leiht mit
Waffer gendft, auf die Halfte yufammengebogen, und fibet
einen leihs gendfiten Platfond , gwei Finger breis aus einander
geveibet, feiht beftvidhen , und den Augengléfern gleich, im
betfen Ofen gebacken. (. den vorbergehenden Abfdnite.) Wenn
fie ten gewfinfdyten Efect thun, namhd von der gefdnittenen
Seite aufgegangen und umgeftfist, die Fgur eines runden Bale
Tes evbalten baben , fo werben fie mit feinem Buder beftaubt,
und an ber Flamme glafive. Nady dem Crbalten werben fie fiber
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thre Mitte mit fdmalen Streifden Ribifelfuly belegt und vev:
jiert, bann gebaufe angeridtet.

Geftivyte Butterfrapfel mit 5J5ifta;ien. (Petits
Giteaux renversés aux Pistaches.)

Die vorbergebenden , fedody obne Glafur gebackenen BHut-
tevbrapfel werden in ein Wierrelpfund bid jum Vrudy eingebod-
Yen Suer (S. Abfhn. von gefponnenem Jucfer) mit ihrer
Oberfliche getaudht, und mit, auf diinne Faden gefdnittenen
Piftagien beftaube.

®any fo werden fie mit grobgeftofienem Suder und feinges
fdnittenen Piftazien ober mit grobem ,SucEer und Weinbeeren
Deftreut. !

KRleine Butterr cfen (Petits Rosasses au grosSucre.)

€38 werden aus viermal gefdlagenem Buttereeig (S. ben
vovhergebenden Abfdnice und hievauf den folgenden Artibel),ber
anberthalb Linien diinn audgewalbt ift, gwei 3ol grofie , cunve

Plattdyen, mit einem Ausftecper audgeffoden; der dibrig geblie:

bene Reig wird wieder jufammengefdlagen , etwas diinney alé

~ber exfte ausgewalft, und davaus, mic einem Joll Eleinen Auss

ftedyer, Eleine Mondfdyeindyen, hodftens jwei Lingen breit, auds

geftoden. Die Plattchen werden leidyt beftriden, auf einen

etwad” gendften Platfond ;ufammen gerveibet, und nun mit
ven Mondfdeinden, in Form einer Rofe , belegt. €8 Fommt
namlidy ein Spis in bie Mitte, und der anbere im vunden Laufe
an ben SRand, von dem er bann etwad einwartd gebogen wird;
der Dpits des jweiten Mondfdeind Eomme ebenfalls in die Mitte
an ben erften, und wird ungefibe einen Wiertelzoll in der weis
teften Cntfexnung von dem erften, ebenfalld an dben Rand vunbd:
Taufend , gelegt, fo dap wenigftens finf folde Mondfdeindyen
auf cin @deibden Fommen, und felve in gleide Theile theilen,
beven @pigen bann immer vom Rande etwasd einwired gebogen
werdent, und einige AehnlidhEeit mit einer ‘Rofe betommen, Sie

‘werden mit feinem Suder beftdubt und im Heifien Ofen gebacken
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Bon dem iibrig gebliebenen Teig werden brei LWrertelzoll
Eleine Plattchen ausgeftodhen , und durd) dasd Ausftedhen ibrer
Mitte, mittelft eines, einen Holben Soll grofen Ausftedyers, zu
Eleinen Ringdyen gebifver. Diefe Ringdyen werden ebenfalld leidye
beftvidien , mit Suefer beffduds, und wn heifien Ofen gebacken.
Nady bem Ausbacten und einigem Evfalten werden dvie, bie Nofen
biltenden JMondfdheindhen mit gefaumtem Eife (&, Abfdhn. v.
Buder , gefaumtes Ciz) Meffervitcfen body beftriden, und bie
Mitte mic ewnem der Eleinen Ringdjen belegt, und auf et Mia
nuten wieder in den Ofen getban; dann witd das Ringden febr
oinn mir bem Cife befisichen , mit rothem ©robjucker beftreur,
und wieder einen Hugenﬁ[icﬁ sum Abtrocknen geftellt. Nad) dem
vollfommenen Crfalten werben bdie Swifdentiume der Monds
fdpeindhen und die SMitte / vev Ringden mic. einer fddnrothen
und durdfidtigen Ribtfelfuly reinlicy ausgefile. :

Man fann die Mondfdeinden mit Srobjuder, und bas
Ringdhen mit feingefhnittenen Piftagien, oder. mit Grobgucer
beftreuen, und fo audy umgekebut.

- Gefallige Form und fddne Miene zeidynen biefes Gebdace
vor anbern vortheilbafe ans. Dasd Anvidyten gefdhiebt bann ge=
. bauft , im gebdrigen Werbalenif bev Menge zu den andevn

Bwifhenfpeife.s

Geperlte Buttertreffeln mit Piffazien. (Peiits
Tréfles perlés aux. Pistaches.)

Der BVuttertelg wird viermal gefdlogen (S, Ab{dn. vom
Butterteig) und einen Acdptelzoll dlinn ausdgewalff, €8 werden
bann mit einem bdreivippigen Ausftedyer, von gwei Soll im Durdys
mefler, ber einer Treffel Ahnlich fieht, folde Treffeln ausgeftos
dhen, fber einen etwas gendfiten Platfond, einen halben Finger
breit, aus einanver geveibes und leidht befirichen. Aus dem iibrige
gebliebenen und jufammengefchlagenen Teig, ber um die Halfte
ditnner auggewalft worben iff , werden mic einem Ausditecdher,
von einem farken Zoll Grdfe, Plitrden antgeftoden, und mit
ewem etwad Lleineven Ausftedher burdygeffodben , welded dann
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‘)ungcben bilbet ; mefe Ringhen werden in die Mitte dev Trefs
Ningdhen gelegt, nieder gedritckr, beffridyen, wmit ‘feinem Sucker
beftdube und EIhl gebacken , damit fic weif bleiben.. Nady dem
Ausgbacken und einigem Erfalten werden die vorftehenden Rippen,
die die Treffeln bilden, mic gefaumeem Cije Meferviicien dick beftris
den (©. Ab{dy. v. Sucker, gefaumees €13), und diber diefe Werkleis-
bung eine jede Rippe mit vier big flinf Eletnen Perlen, von die=
fem ndmligen €ife, an shren duferften Enden befest und gum
Tvocknen geftellt. Diefe Werkleidung foll- wetf bleiben. Da vdiefe
Arbere nidye fo hiiell von Handen gebet, und das gefaumte Eis,
und befonvers die Perlen, ibre Form verlieren, fo weeden im-
mer nur fedys.fo beendete Treffeln in die Milndung bdes Ofens
jum Trocnen gefest. Bis die andern feds fertig find, Ednnen
die erffen f[dhon Derausgenommen werden, und fo wird bis U
Enve fortgefahren. Danu werden die NRingden mic vem Cife
beftrichen , und mic fein gefdymutenen Piftaien beftdudt, und
nody einen Augenblick jum-Trocknen geftellt. Nady einigem Crs
Fatten wird das Ningdhen endlih miv einer Ribrfelfuly geflifle,
und gwifthen jeve Perle ene Eleine Perle von der nimhden

@uly geferst, weldes dem @an&e'n wifendlidy viel Brillantes gibs.

%uttcrtreffeIn mit Rofinen. (Petits Trefles perlées
aux’ Raisms de Corinthe.)

Diefe werden den yorhergebenden glewd bebandelt. Swifdhen
ben Perlen von gefaumtem Cife Eommen gleid) gewablte, fdhdne
Weinbeeren ; fo wird aud) vas Krdngden mit dem Eife beftris
den und mic Weinbeeren befet, und auf einige Augenblicke
in bie Miindbung des Ofens, zum ITrocknen, geftellt. Su bemer-
fen bleibt, baf die Weinbeeren erft in vifem Syrup abgebodye

werden. Nad)y vem CrEalien werben die Kedpfden mit einer hals
" ben Confitue geflitls,

Man Eann dbrigens das Kednghen mic gefacbtem Eife
oder gefdrorem Sucfer glafiven, wnd fo aud) alle Sorten Cone
fituren gebraudpen. (. Abfd. vom Jucker)

>
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Buttertreffeln mit Dafelniffen (Petits Tréfles
pralinés aux Avelines.)

Die ben vorbergepenten gleidy behandelten Treffeln wers
den feidyt Beftricdben, bdas Kednghen in feingefdynittene, und mit
der Halfte fo viel Sucfer vermengre Hafelniife getaudt, fbere
bief nody mit feinem Sucder beffaubt, und in dem etwas abge:
Eiblten Ofen {dyon blond gebacken, dann den erften gleich ges
peelet, und mic Marillen.Marmelade gefiillt.

®any fo werben fie mit Mandeln bebanbelt.

iButtetﬁetue mit ®robsuder. (Petités Etoiles au
gros Sucre,)

Dev viermal gefdlagene Butterteig (S. geftiivyre Butters
trapfel) wird wei Linien bdiinn ausgewalbe, und mit einem fiinfs
ftrabligen @ternenausitedyer, von ungefabr jwei Daumen Groge,
gwangig bid vier und jwangig Plateden audgeftoden, und auf
einen [eidhe gendfiten Platfond gereibet; der iibrige Teig wird
wieber jufammengefdlagen, ewmen Adptelzoll diinn ausgemwalke,
und mwieder fo viel Sterne dbavaus geftoden, die dann mit einem
eben fo gemadyten, aber nur einen Soll grofen Ausitecyer durdhs
geftoden werden. Die erften werben leidyt befiriden, biefe genan
bariiber gelegt und leidt jufammengeprefit, fo daf fie nur einen
@tern bilden, bdie bann leidt beftriden, unbd mit feinem Suder
beftdubt , in etwas abgebithlten Ofen gebocken werden. Shre

. Oberfliche wird fonady mit weifem Eife beftriden , mit grobem
Buder beftaubt (. Abfdn, vom Sucker) und nody ein Paar
Minuten lang trocken gefteft. Wor dem Ancidyren werden ibre
Bertiefungen mit Marillen:Marmelabe oder Ribifelful angefullt.

‘Butterfterne mit Piftazien. (Petits Etoiles au
Pistaches.) ey

€4 werden aud viermal gejdlagenem unbd auf yver Linen
bilnn audgewalbten Butterteig ungefdby vier und dreifiig Srer:
ne, ven vorbergehenden gleidy , audgeftoden, und iibev einen
ciwas naf gemadyten Plasfoud gereibet. Aus dem iibriggetitebes
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nen, wieber jufammengefdylagen, und einen Adytelzoll diinn augs
gewalEten Teig werden nidye gar anderthald Joll runde ©dyeiben
ausgefiodyen, die dann wieder mit einem, einen Dalben Soll
grofen Ausiteder bll’ttbgebl:ofb?ﬂ; und fo zu Ringdhen gebildet
werden ; diefe Ringdhen werden dfiber die Mitte dev beftrichenen
@terne gelegt , leidt beffriden , mit Sucer beftdubt, und in.
etwad abgebithlten Ofen gebacfen. Dann_ wird das Lrangden
mis gefaumtem Cife (S. Abjdhn. vom [ucker) beftridyen und mit
fein gebackten Piftazien ftark beftdubr. An eine jede Spite ber
@trablen Edmme eine Perle -von eben vem Cife. €8 wird dbann
warm geftellt, um ju trodnen. Bei tem Anridyren wird dief
Grlibden mic Confitur angeflillt. Alle diefe Kleinigkeiten laffen
fid bi3 in’s Unendlide vervielfdltigen. €8 bleibt etnem jeben
unbenommen, fig gefillige Formen zu wahlen und foldem
Bacwert MMannigfaleigbeit yn geben.
Kleine Butter{diffel. (Petites Couronnes aux
' Pistaches )
€8 werden aus bem viermal gefhlagenen Butterteig (S.

Abfdyn. v. Busterteig) , ber auf ein Seditel eines Solles biinn
ausggewalfe ift, [anglidyeunde Plattden, von drei 30U Linge und
anderthalb Joll Breite audgeffodyen, und fiber einen etwas naffen
Platfond an einander angeveibet, aus dem ubriggebliebenen und
sufummengefdlagenen Teig werden mit einem gefrauf'ten Augs
ftedyer, von einem Boll Gyife, Platechen ausgeitoden, und mit
einem , einen halben 3ol biinnen Ausdftedyer durdgebroden, fo
baf fie Eleine RNingdyen bilden. Diefe Ringhen werden iiber die
beftridhenen Placten gelegr, eines in bdie Mitte und die andern
dwei von einer jeven @eite. Audy diefe Ringdyen werben dann
befiridyen, das Gange mit feinem Sucfer beffaubt und gebacken.
Nady dem Herausnebmen wird das mittlere Ringden mit weifem
Cife (©. Abfdyn. vom Bucker) beftridyen , und mit feingefdynits
tenen Piftazien ftavk beftaube (S. Abfdn. v. Mandeln), bdiean:
bern gwei werden mit Eife beftrihen und mit grobem Sucker be:
ftaubt (. Abfhn. vom Sucfer) unb dann trocen geffellt. BVor
vem Anvidten wird in das mittlere Ringden eine Aepfelfuly, und
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in bie beiben andbern mit Grobjucker Ribifelfuly gefiille. Diefe
Eleine Kotetterie [aft ihnen febr wobl. '
Geperltes Eidenlaunb. (Petites Feunilles de Chéne

: perlées.) -

Der viermal gefdhlagene Butterteig (S. b, Artik. : geittivyte
Dutterbapfel) wird jwei Linien diinn ausdgewalft, und mit einem
Husftedyer , der ein Cidhenlaub bildet, ausgeffoden, fiber einen
Platfond geveibes, leidt beftridien, mic Sucker beftdube und ges
backen. Diefe Bidtter werden dann nad) dem Audbacken mit ges
faumvem Cife (S. Abfhn. vom Bucfer) leidyt befrichen; diber
die Mitte, ver Linge nady , wird ein diinner Stingel gejogen,
bann gegen einen feden Sacken des Blattes, von bder Mittellinie
becunter geneigt, wird eine (inglide Perle, mitrelft gweier
Meiferfpiten gebildet, mit feinem Sucfer beftaube, und nody ewns
mal in den Ofen geftellr, bis die leidhte Hige fie fllidyrig farbe.
Bor bem Anridyten werden die Swifdenciume der Perlen mit
ditnnen Faden Ribifelfuly, und die Oberflide ber Perlen mit
ditnnen Fiven Piftazien-Glace bezeidynet. (S, Abfdyn. v. Judker.)

Rleine Butterfrbden. (Petits Paniers au gros Sucre.)

Mic einem ovalen rippigen Ausftedyer von vritthalo Joll in
bev Lange und anderthalb in ber Breite werden aus dem viee:
mal gefhlagenen, und auf einen MBiertelzoll diinn audgewalften
Buttecteig (S. den erften Artifel biefes Abjaynittes) ovale Plats
ten ausgeftodyen. ‘Sie werdent ftber einen Platfond gerether, bes
{triden, -und mit feinem Iucker beftéubt., Dann werden mit der
fharfen Spite eined Meffers die Henbel begeidynet. Ed wird
nimlidy fiber dbie Mitte, der Quere nady, ywei Linien breit vom
Aanbde bis jum andern Rande ein Einfanics gemadyt, und einen
Mefferrlicten breic von bdiefem wieder ewner, weldher dben Henkel
bilben ; von biefen Cinfdnitten bes Henkels wird ber Schnitt,

gwet Linen breic vom NRande, vund herum i gum andern Ende
~ geflibre, eben fo aud) von der andern Seites Nun werden fic im
etwad abgeEublten Ofen gebacken. Durdy den cund hevum gefithrs
ten Cunfdynice entjtebt cine runde Deffnung von, einer jeden Seite
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bed Henkeld ; diefe Eleinen Oeffnungen werden bebutfam mic
bem fleinen Finger etwas bineingedriickt. Der Nand und ber
Henkel werden mit weifem Cife beftriden, mit Grobgucker bes
ftaubt, und jum Zrodnen geftelt. (S. Abfdhyn. v, Sucker.) Bor
bem Anriditen werden die Gritbden mit gefaumter ‘ONildy ober
fonft einer beliebigen Confitur angefitlie,

KTeine Butterforbden mit Manbdel, (Petits Paniers
pralinées aux Amandes,)

Bei- ben, den vorbergehenden gleidh audgeftodyenen .Rﬁrf;cben
warden, nady den gemachten Cinfdhnitten, nur der Rand und das
Henteldhen bebutfam befiridien , unv fiber fein gefcbnittene und
mit eben fo wviel Orobjucker vermengte Manbeln gelegt , leidht
niedergedriicfe, damit diefelben in genugfamer Menge fidh ans
Eleben, bann umgewenbdet fiber einen naflen Platfond gereibet,
bamic vie Manveln an bie Oberfliche fommien, fonad) langfam
big jur {hon blonden Farbe gebacken. Uebrigens werden fie,
wie bie vorbergebenten, mit Confituren gefiille und sleclich aps
geviditet. Das Auftragen der Mandeln Eann aud)y mit Hafels
niiffen oder Piftagien gefdyeben.

RIeine Moudfgeindgen (Petits Diadémes anx
Pistaches.)

Der viermal gefdlagene Butterteig (&. den Artibel der ge-
ﬁﬁr&tqn Duttetbrapfden) wird ein Sedyftelzoll diinn auidges
walft, und mit einem Ausftecher von britthalb bis drei Soll im
Durdymeffer auf Mondfdheine ausgeitodhen , die in ibrev grégten
Breite flinf Wiextelyol meffen 3 fie werden fiber einen ‘p[atfmb
geveibet, befiridben und mit feinem Suefer beftdubt. Dann wirb
mit ethem adyt Linten breiten Ausftedyerin der Mitte des Monbde
fdheines eine Rinie tief eingefhnicten; trei Licien won biefem
werben ven beiden @eiten mit einem Ausftedyer von fadys Linien
Breite, wieder- gwei folde Cin{dhnitte gemadyt, und eben fo
Wweit von biefen wieder jwei mit einem Ausfeder von vier
Cinien, fo daf em Mondiderndhen flinf Griibdyen bekbmme, dbas
grofite in ber Mitte, und von eciner Jeden eite gwei, dem gee
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fpigten Cnbe ju abnehmend. Das Gange wird leidyt beftvidyen und
ven vorbergehenden gleich gebacken. Dann werden bdie Kndpfdyen
in den Qodyern mit etnem Meferfpits etwad niedergedriicke. Die
gange Oberflide wird mic weifem Cife (. Abfdn. v. Suder)
beftridyen; dev Rand in fein gefdhnittene Piftagien geftceift, und
das Uebrige mit Grobjucker dick befiveut. Dann Eommen (ie auf
einige Seitin den WarmEaften, Wor bemAncidten werden bie®rlibs
den mit {dhonen Confituren gefilit, fo 3. B, dre Mitte mit
fdhén votber durdfidtiger NRibifelfulz, die gwei folgenden mit
eingefottenen eineclauden, und die leten mit fhorien EBeichfeln.

Bon fehr fhénem Effect ift eine Cinfaffung ber Gritbdyen
von Eleinen Perlen von gefaumtem Eife, der Orund mit gelbem
Gife maskict, und der Rand wieder mit weifen Perlen befett,
bie weif getrocnet werden. (&. Adfdyn. vom Jucer.) Man fiebt
bicraus , dap die Werzierungen diefes gefilligen Gebactes leidpt
in’$ Unendliche variict werden Ednnen , nue muf man fidy vor
Ungwedmafigbeit und Ueberladung bitthen.

@eperlte Mondfdeinden mit Rofinen, (Panaches
perlés aux Raisins de Corinthe.)

Diefe Mondfcheine werben den vorbergebenden gleidy breit
unb grof ausgeftoden, mit etwad gegucterten Ciern beftridyen,
mit feinem Sucfer beftaubt, und von fdhoner gelber Farbe gebas
cen; nady ihrem Grfalten werden fie die Hilfte {iber ibre gebor
gene Qange mit gefaumtem Eife beftrichen, und miv Grobjucer
beftdube (&. Abfdin. vom Jucer); die untere Hilfte wird dann
mit langfdymweifigen Perlen aus eben dem @ife befet, die grofte
Perle von ungefibr flinf Linien Lnge und Ddret ber runden
Breite; ¢4 wird ndmlidh unter dem aufgetvagenen Jucfer me
cinem dlinnen Faden angefangen, bev erwas breiter wirdb, und
unten in eine drei Linien breite Perle dibergeht. Dre Perlen
miiffen gleidy rund und erboben, und ber Edyweif gebirig ges
bildet fepn. In einer Eleinen Entfevnung von ber erften Perle,
bie in bie Mitre gelegt wird ) Fommen an beiben @eiten el
andere, etwad Eleiner gebalten; in derfelben Enifernung tommen
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wieber von  einer jeden Seite eine, und fo fort bis an die
©piie mit der Beobadtung ibrer Berminderung ju dem ime

mer fdymdlexn Ende. Bwijden die Perlen Eommen dann fhone.

Rofinen 5 gwifden die drei mittleren Perlen Fommen jweil Reia
ben von vier Nofinen, eine jede wn jerfloffenen Sucker getaudyt,
um leidt angeblebt werden ju Ednmen; bie folgenden. Reiben
fiud von brei, bie britten von gwei, und bie leiten von einec
HRofine. Das Gange wird in einen WarmEaften gum Trocknen
geftelit. DBor vem Anvidten werden die Nofinen mit diinnen
Fdben Aepfelfuly ummwunden. : -

Anftatt bdev Rofine Eann eine Piftazie Eommen , und der
Cffect ift lieblidy fdhon.

%uiterh!&tttﬁen mit Piftagien. (Panaches ronds
aux Pistaches.) ;

Uus bem viermal gefdhlagenen Butterteig (S. ben Urtikel:

geftéiryte Wustecbrapfel) , der auf jwei Linien diinn ausgewalfs.
ifty werben gwei 00 im Durdymeffer runde, feinjacfige Blates

dhen andgetoden , ‘und auf einen Platfond ' gereiber; von dem
iibrigen wieder jufammengefdlagenen, und auf eine inie diinn
ausgewalbten Teig werden mis einem Ausfteder von anderthalb
Boll im Durdymeffer, und mit einem andern, einen Soll grofie
Ringdyen gelegr, mit feinem Sucfer beftdubt und fhnell gebas
dten. Nady eingem Auskiihlen werden die Ringdhen mit gefaums
tem  Cife. Mefferciicken ik aufgesragen ; fiber diefes werden
vann tleine , etwas [inglide Perlen, eine Lunie breit aus eine
ander, von eben dem Cife gebilder, und dann jum Trodnen in
einen WarmEaften geftellt. Nady dem Trocfnen und Austiflen
werden in die Eleine: Mitte der Jucer Pitagienftifren (vier aus
einer Piftagie) gefochen und ju dem Ringdyen geneigt 5 awifchen
cinen jeven @ufe Pitagien Edmme ein Eeiner Tropfen Ribifels
fulye gwifcdhen eine jede Perle ein ditnner Faden Aepfelful, uno
in bie SMitre vine fdhone MavillensConfitur. Das Anvidyren bdies
fes sieclidhen Bactwerkes muf bebutfam gefdpeben, um den ges
borigen Gffec daraus gu bebommen. . -
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Buttevivapfel mit Banille (Petits Gitean royaux
4 la Vanille,)

G4 werben aus bem viermal gefdlagenen und auf ywei Lis
nien diinn andgewaltren BVutterterg (S. den erfien Artitel diefed
Abfdhnittes) Eleine volle WBlattchen ansdgeitodhen , bie an beiben
Gnben gefpiat find, weldes recyt leid)t mit einem runden, dritts
balb Soll im Durchmefier grofen Ausfteder gefdyehen Eann, in»
tem man bdas Blittden von beiren Seiten nur mit dem Halben
Ausftedyer ausftidyt; fie werden iiber eimen Platfond geveibet,
and mit Banile:Eife (S. Abfhn. vom Sucer) Geftriyen. €3
wird ein Viertellbffel Eis anf fo ein Kredpfdenin gleider Dicke
von ungefabr einer Linie, vlatt ausgeftriden, jebody fo bebuts
fam, daf Ddasfelbe nicht iiber den Rand fliefe. Nady diefer bee
enbdigten Arbeit Bbleiben bie RKrapfel nody eine halbe Stunde
rubig fteben, bamit das €is fidy beffer glitte, und bei dem BVas
cen einen fdhonen veinen Glany befomme ; fie werden dann im
abgeEitbiten Ofen, von 50 Grad Reaumur bid jur eothlidy gel»
ben Farbe gebacken, weldes viel AdtfamEeit fordert; denn nidyt
nur das Gid, fondern audy 'der Teig mufi vefd) feyn, und eine
freundlidhe Miene Haben.

Bei: dbem Heraudnehmen aud dem Qfen werden bdie efwa
fief aufgeftregenen Gisblitechen bebutfam niedergedriteft.

Auf diefe TWeife Ednnen folde Rripfden mit einem jeden
Gife erfdheinen. (. Abfhn. vom Jucker.) In die weifien Cfe
werdben abgefdilte und fein geftofene Manbdeln, BVartnitffe over
Piftagien beigemifdr. Die Menge ter Kerne gegen den Suder
ift wie jwei gegen vier, dann beifien fie aber

Buttecrbrapfeln mit Mandeln.

ButterErapfel mif Barvtnfiffen.

Butterbrapfel mit Pifiayien,
%nttertungcﬁen mit Mandeln, (Petites Gimblettes

aux Amandes.)

Der Butterteig wicd viermal gefdhlagen; um aber einer
gewiffen Tvockne oder Sperve vorgubeugen, wird jur Bereitung
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besfelben etwas mehr Vutter genommen, (©. Abjhn. v. But.
terteig.) Diefer Reig wird auf ywei Linien ditnne Bldtter auge
gewalft , und mic einem runden, platten, gei Zoll im Durdy:
meffer grofen Ausftedyer ausgeftodyen; biefe Blatedyen werden
mit einem andern Ausfiedyer von einem balben 3oll Grbfe durd=
geftodhen, fo, daf dadburd Ringdien entfteben. Sie werben nun
mit abgefdylagenen Ciern beftridyen , mit swdIf Coth abgefdhalten
und fein gefdhnittenen Mandeln, die mit adt Loth Grobjucter
vermengt, {iber einem Bogen Papier liegen , getaudyt, etwas
niedergeprefic, darmt diefelben in gleider Mienge anEleben, fiber
ein mit Wafler leidht gendfices Bledy an einander gereibet, mit
feinem Sucker beftdubt, und im abgekithliten Ofen langfam gebar
cEent, Auf diefe Weife exfdheinen fie als Bustervingden mit Piftazien.

C Buttevringden mit vothen Man de(n.
(Couraonne de Feuilletage aux Amandes rouges.,)
Buttervingden mit Mandeln und Wanille.
(Couronne de Feuilletage aux Amandes 3 Ja Vanille.)
Buttervingden mit Confituren,

, (Couronne de Feuilletage praliné au Confiture.)

Diefe Gebicke weidren von vden vorbergebenden nur in fo
weit ab, daf der Feig nuv eine Linie diinn audgemwalfe wird.
Die Halfte desfeiben wird gu Bldrtdyen ausgeftodien, die befiris
den fber das Bled) gereihet werden j bie anbeve Hdlfre wird
mit einem, einen halben S0l grofien Husftedyer durdhgeftodyen, uny
-mit einem, einen balben Soli grofien Ausftedher durdygebrochen
biefe Ringdhen werben beftrichen, den vorbergehenden gleid, in
Manveln getaudst, und fiber bie auf bem Bledhe gereibeten
Bliattdyen gelegt. Das Gange wird miv feinem Sucker befidube
und bebutfom gebacken ; bdas Grubden wird dann mir Counfi-
turen angefitlit.

Bon grofem Cfiecte wird ibr Anfeben, wenn fie mit vo-
then Mandeln oder [dhon grinen Piftagien tberzogen find; vem
34 Solge werden diefelben obne Mandeln gebacken ,- dann aber
* Benber, Kochlunft I, BV, Sunftddcderei. 12
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mit Banilles ober Piftazien - Eife Aberfiriden (S. Abfdhn. vom
Buder) , und mit rothen SMandeln oder Piftagren didt bgﬁ&ub:
(©. Abfdyn. von Mandeln), hievauf in einen WarmEaften jum
AbtrocEnen geftellt. .

Butterfuden mit Mand el n. (Gateau de Pithivier aux

Amandes.)
G4 wird von fedyzebn Loth fitfen, und 5met Qoth bittern

PMandeln , die abgefdhale und febr fein nbgeﬂnﬁen worben , mit
yblf Coth feinem SBucfer, adyt Loth Vutter und vier Eierdot:
tern, nebft einem Stéiubden Saly, ein giemlid feffer Teig ges
madyt, und gwifthen gwei Biarter PButterteig gefiflt. 3u diefem
Gnbe wevden aud einent halben Pfunde %utterteig (©. Abfdyn.
vom Dutterteig) swei vundbe Platten gewalft. DOie eine aue
vem britten Theile von fieben Bolt im Durdymefer, die andeve
von jwei Drictebeilen, von adr Joll im Durdymeifer. Die Fiille
wird nun fiber die Mitte der Eleineren Platte gethan , und fo
von einander geftridien, taf nur ein ol breirer Rand verbleibe,
fiber Diefes EOmmt bie grume Platte 5 der Rand wird an dem
untern , der leidht mit Gyern befterden 1t , geprefr, und beive
nun fein fdlangelnd vund jugefdnitten ; bdie Oberflidhe wird
feiht beftrichen, und mit det @pige ewes ditnnen Meffers jiers
lidhe Figuren binein gefdnitten. Das Gange wird mit feinem
Sucer beftaubt und langfam gebacten ; nady ungefdhr drei Wiees
telftunden wird der Kuchen nody einmal mic feinem Bucker be:
ftaubt, und an ter hellen Flamme, bdie in der Ece des Back- -
ofend an der Mindung besfelben gemac{;t wicd, othlidgeld
glafict,
Auf bte[e Teife werden alle folgenden bereitet, wie 3. ©.

Buotterfuden mit CedratenGevud. (Giteau de
Pithivier au Cédrat.)

Butterfuden mit Drangena‘BIut@e. (Gateau de

Pithivier a la Fleur d’Orange.)
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Buttertuden mit Rofinen. (Giteau de Pithivier
aux Raisins de Corinthe;)
Butterfuden mit Weinbeeren, (Giteau de Pithivier
aux Raisins Muscats.)

Butterfuden mit gemifdtem Gernd. (Giteau de
Pithivier aux quatre-Fruits.)
DButterfuden mit Ralbsnieren (Giteau de Pithi-
vier aux Rognons de Veau,)
Batterfuden mit Mart und Vanille. (Giteay de
Pithiviér & la Moélle et Vanille,)

Alle diefe Kuchen werden dem vorbergebenden gleich beban-
delt. Die Jngrediengen bieiben diefelben, bid auf ven Bufag,
der durd) bas Beiwore begeichnet iff, wie Rofinen, Weinbeeren,
RKalbsnieren, Mavk u. dyl., wovon wenigftens adyt foth ju
dem Mandelteig beigefest werden. Die Nieren werden aus bdem
Ealten Kalbsnierenbraten genommen , und Eeinwiirflidy gefdhnits
ten; bas MMark aber vob fenwiicflig gefdnitten und dann bingn
getban. Drie verfdhiedenen Geriidhe werden dem bingu Eommen.
ben Suder mitgetheilt. (@. Abjdyn. vom Juifer.)

Butterfuden aufenglifde Art. (Gteau de Pithi-

vier anglo-francais.)

Diefer, und die folgenden Kudyen find nody immer Wieders
bofungen der vorbergehenden, nur bie Fiille ver verbergebenven
wird mebr jufammengefest. €8 werden namhd) gu ben fechzebn
Coth fein ‘geftofenen Mandeln adt Loth fen geftofener Sucker
adpt Loth fetnwiieflig gefdhniccenes Mark, vier foth von den Kers
nen geflaubre. Weinbeeren, und eben fo viel Rofinen, et Lotb
tn Suder gelegte und fetn nudelartig gefhnictene Cedraten, ein
Coth gevoftete Orangen:Bliithe, ere halbe rapicte Musbatnuf, ein
balbes Glas MavderasSecsTWein, vier Ererdotter und etn Seaubs
den Saly gethan, und eine Bierteltunde fang burdy einanber
gemengt; weil diefe Fhlle durcy all' diefen BVeitritt theils vey-

mebre unbd theild verdiinnt worden ift, fo mufi fiber dieerfte Platte
E ]
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von Butterteig ein, einen halben Finger diinner unbd daumens
breiter ©treif cunb herum gelegt und jufammengefpielt werden;
bie Fiille wird in die Mitte gegoffen, und mit ber andern
Platte Belegt, Die fibrige Arbeit ift jener bed erften .ﬁucbens
viefes Artiels gleid).

Butterbuden auf englifde Art mit Bartnitfs
fen subd Piflajien. (GAteau de Pithivier anglo-francais.
aux Avelines et Pistaches.)

Diefer Kuden weidht von dem vorbergebenden nur in fo -
weit ab, daf man ftate fechgebn Coth TMandeln wolf Loth Varts
nitffe fein fidfic, jwoIf Loth Sucker, eben fo viel Vutter, ein

Qoth in Bucker gelegte Cedraten, eben fo viel gerdfiete Orans
gen: Bliithe, ein halbes Stingden BVanille , ein balbes Glad
Malagawein und vier Cierdotter, nebft einem Staubden Daly
i ber Fhlle nimme. Nady bdem genaué‘n PWermengen werden
adgt Qoth abgebiutelte Piftagien, die feinfliftlig gefdnitten {ind,
bingu gethan: dagegén werden die Weinbeeren und NRofinen
weggelafien. Die Beenbigung diefes Kudjens it jener der vore
Hergehenden gleid). :

Diefes Backwerk fann ftate einer der vorhergehenden Fiille
mit einem jeven Cingefottenen (Confituven) als mit PMarillens
Marmelade, mit Aepfeln, mit Ananad, mic Weidyfeln, mit Jo:
bannisbeeren, mit FWeinfdarl u. vgl. gegeben werden.

Butterfuden mit Aepfeln (Ghteau de Pithivier a-
la Parisienne aux Pommes.)

Su biefem und den folgenden Obftfucpen wird bie obere
Platte Butterteig nenn 3ol im Durchmefier grop gefdnittens
um bdie Aepfel, die bodh aufdrefict find, und ven rundlaufenden
Neif, genau ju bedeen. (. die vorhergehenden Kuden.) Fiinfs
gebn fdne Newnete-Aepfel werden fpaltenwerd gefdnitten, gefdhalt,
und mie ade Lot Sucker und eben fo viel Vutter, wie ju einer
Sharlotte, Halb werd) gedfinfiet (S, Abfdn. von Gharloteen) ;
nady dem ganglihen Exfalten werden {ie endlidh in bie mir bem
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baumenbreiten und einen halben Finger diinnen Nand verfebene
Plaste aufprefiict. Die fibrige BVehandlung gebt wie bei den
vorbergebenden vor fidy.

Butterfuden mic Plivfiden, mit Marillen , mic Aepfeln
und Piftagien , mit Reineclauden , mit. Mirabellen, mic Kive
fihen, mit Crdbeeven, Himbeeren, Jobannisbeeren, Stadelbees
ven unbd vergleidien, werben immer fo bereitet, Das ObfF wird
wie jenes bei den Charlotten vorbereitet. (S. Abjdnite vou
Charlotsen.) ;

Buttermaultafden mit Mandeln. (Petits GAteaux ‘
de Pithivier anx Amandes.)

Der Butterteig wird eine Linie difnn ausgewalft, und auf
Eleine Pratedhen vor brei ol im BViereck gefdhnitten, Diefe
Plactdhen werben einen balben Finger breit, mit abgefthlagenen,
etwas gejucterten Eiern befividen; in ibre Mitte Edmme ein
ftacker Dalber Coffel voll Manvelfiille. (&. jene Fiille bei dem
vorbergebenben Butterbuden mit Mandeln.) Ueber diefe Fiille
werben die Bldrtdhen von beiden @eiten dtber fidy {eIbfi gebo-
gen e fo waf padurdy einen Soll breire und brei oll lange
Witefichen entfieben ; der Bug muff aber fo gefdbeben, dap vie
Bille tn der Mitte- (idrbar bleibt. Sie werden fonady beftridhen,
.n}it feinem Jucker ftarE Beffdubt, und in einem Ofen, von 55
Gvad Heaumur (S. Cinleitung), langfam gebacten,

Auf viefe Weife Eann diefes GebdE mit einem jeven Einges
fottenen: exfdyeinen. -

Gieben und gwangigfter Q!Brcbttitt.

Bom Backwerf qus filinfmal gefblagenem But:
ferteig.

Yiftagien-Sdnitten (Petits Giteaux aux Pistaches.)

Der BVutterteig (S. Adidhn. vom Butterteig) wivd fiinf.
mal gefdlagen , ober 8 werden die Abfalle von breimal e
fdlagenem Buttertetg jufantmengenommen und nod einmal
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